Steinbuttfilet mit Saubohnen und Kartoffelsofle

Zutaten fiir das Chili-Ol (fiir 4 Personen):
- 80 g (griiner Teil) Lauch

- 4 g frische Chili

- Salz

- Pfeffer

- 8 Tropfen Tabasco

- 200 ml Olivendl

Die griinen Teile vom Lauch waschen, trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chili waschen, entkernen und fein
hacken.

Alle Zutaten zum Ol geben und gut mischen. Kiihl aufbewahren. Das Chili-Ol ist 4 Tage haltbar.

Zutaten fiir die Kartoffelsof3e:

- 120 g (z.B. Sorte La Ratte) Kartoffeln
- 100 ml Fischfond

- 50 ml Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 100 g Creme double

- 1 Bio-Limette

- 1 Bio-Zitrone

- 25 g Schnittlauch

Die Kartoffeln kochen, abgief3en und pellen. Limette und Zitrone heiff abwaschen und die Schale abreiben. Die Zitrone
auspressen. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rélichen schneiden.

Die Kartoffeln durch ein feines Sieb passieren. Mit einem Schneebesen den Fischfond unterriihren. Die Sof3e mit Olivendl
aufschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Créme double mit einem Schneebesen mit abgeriebener Limetten-
und Zitronenschale, etwas Zitronensaft, etwas Chili-Ol und Schnittlauchrélichen verriihren.

Kurz vor dem Servieren die Créme-double-Mischung mit der warmen Kartoffelso[3e verriihren.

Zutaten fiir das Gemdise:
- 400 g frische Saubohnen
- 50 g Karotten

- 50 g Ingwer

- 50 g Lauch

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Die Kerne aus den Saubohnen-Schoten herauslésen, enthduten und in Salzwasser circa 5 Minuten garen. Karotten, Ingwer und
Lauch putzen, in Streifen schneiden und ebenfalls in Salzwasser garen.

Anschliefend das Gemiise in Olivendl kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten fiir die Steinbutt-Spiefe:




- 600 g (ohne Haut) Steinbuttfilet
- 1 Bio-Orange

- 1 Bio-Zitrone

- Salz

- Pfeffer

- Butter

Orange und Zitrone heif} abwaschen, abtrocknen und abreiben.

Das Steinbuttfilet in breite Streifen von je etwa 25 g schneiden. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischstiicke
auf SpiefRe stecken, je 2 Streifen pro Spiefd. In schaumender Butter etwa 1 Minute von jeder Seite anbraten.

Anrichten:
- 12 Zweige Dill

Die Fischspie[3e auf vorgewdrmte Teller geben, das Gemiise dariiber und um die Spie[3e herum anrichten. Die Kartoffelsof3e
angiefen und etwas Chili-Ol direkt {iber den Fisch traufeln. Die Teller mit Dillzweigen garnieren.
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